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El Sufle 


Un “Soplado” que no espera 


El suflé (en francés, soufflé) es una preparación típicamente francesa que ya ha pasado 
a ser patrimonio de la cocina universal. El vocablo que la designa significa “soplado”, ya 
que en realidad se trata de un budín livianísimo y esponjoso que alcanza gran altura en 
el horno pero la pierde con mucha rapidez ni bien se lo retira del mismo. Portal razón 
debe ser llevado del horno a la mesa, sin desmoldar, y servido de inmediato antes de 
que desaparezca su vistosidad y gracia. 


Tal característica lo convierte en el único plato que No emplear cuchara de metal, pues el roce con el 
exige que los comensales ya estén sentados en sus metal de la cacerola oscurece la preparación. 
respectivos lugares cuando es llevado a la mesa en 4- Volver la cacerola al fuego y cocinar durante unos 
la fuente profunda donde fue horneado. segundos, sin dejar de revolver con la cuchara de 
La base de los suflés salados es siempre una salsa madera, hasta que la harina absorba bien toda la 
blanca (Bechamel) espesa a la que se le incorpora el manteca. 

ingrediente cocido (carnes, verduras o pescados) o 5- Retirar del fuego y verter de a poco la leche 
crudo (jamón, quesos), el cuál es el que le da el caliente, mezclando bien para que no se formen 
nombre a la preparación. La mezcla se liga con grumos. 

yemas y, a último momento, con claras batidas a 6- Volver la cacerola al fuego y cocinar hasta que la 
nieve, que se incorporan con suma suavidad y preparación hierva, siempre revolviendo con cucha- 
movimientos envolventes. En definitiva, son las cla- ra de madera. 

ras las que aportan el aire que se traducirá en la 7- Retirar del fuego y sazonar con sal, pimienta y 
textura inconfundible y esponjosa de un buen suflé. nuez moscada a gusto. 


8- Entibiar e incorporar las yemas, una a una, mez- 
clando bien después de cada adición. Si la salsa 
estuviera demasiado caliente las yemas se cocina- 
rían formando hilitos que malogran la preparación. 


Para que esta delicada preparación no se convierta 
en una tortilla desinflada y sin gracia, hay que prestar 
atención y seguir al pie de la letra las siguientes 


reglas: 9- Agregar el ingrediente elegido para el suflé, siem- 
1 Fundir la manteca en una cacerola preferente- pre muy bien picado, licuado o rallado. 

mente de aluminio o acero inoxidable. 10- Poner las claras en un tazón limpio y seco y 
2- Retirar la manteca del fuego antes de que tome batirlas hasta que estén duras y se las pueda cortar 
color. con un cuchillo sin que las partes vuelvan a unirse. 
3- Agregar la harina tamizada y revolvercon cuchara 11-Incorporar las claras a nieve y mezclar con 
de madera, fuera del fuego, para que no se agrume. suavidad con espátula de goma, sín batir. 
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12- Colocar la preparación en un molde para suflé 
de barro, porcelana, loza o vidrio térmico que pueda 
ser llevado a la mesa. Llenarlo sólo hasta las 3/4 
partes porque la preparación crece mucho durante 
la cocción. 

Para hacer más altas las paredes del molde se 
puede adicionar al borde del mismo una banda de 
papel enmantecado. Toda la superficie del molde 
debe ser igualmente enmantecada en forma prolija. 


13- Introducir en horno precalentado y cocinar du- 
rante 25 a 30 minutos a temperatura moderada. Si 
se utilizan moldes pequeños individuales, hornear 
durante 12 a 15 minutos. 

14- Para saber si está correctamente cocido, intro- 
ducirle en el centro, sin retirarlo del horno, una aguja 
de tejer de metal, la cual debe salir limpia, sin 
adherencias de suflé. Retirarlo de inmediato del 
horno y servirlo enseguida, como está dicho. 


T Algunos cuidados 
especiales 


Como toda preparación delicada el éxito 
depende de que no se omitan detalles impor- 
tantes. 


a-La temperatura moderada del horno es 
vital. Si fuera demasiado suave la pasta se 
seca y no crece; demasiado caliente, en 
cambio, el suflé se quema por fuera y no se 
cocina por dentro, es decir se “arrebata”. 

b- El volumen de la preparación base (salsa 
blanca, ingrediente principal y yemas) debe 
ser igual al volumen de claras batidas a 
nieve. 

c- El horno no debe ser abierto durante la coc- 
ción. Sólo a último momento, para verificar 
la cocción, podrá abrirse un poco y lenta- 
mente, con el objeto de evitar un descenso 
brusco de la temperatura del horrio y por 
consiguiente que el suflé baje su altura sin 
remedio. 

d- El molde debe ser enmantecado hasta el 
borde y abundantemente. 


e - Es más sencillo preparar un suflé chico de 4 
huevos que uno de 8. Por lo tanto conviene 
dividir la pasta en dos moldes si los comen- 
sales son muchos. 

f- Los hornos cuyo calor viene desde arriba no 
sirven para cocinar suflé. 

9 - Si la salsa blanca para el suflé no se utiliza 
de inmediato, salpicar en la superficie unos 
trocitos de manteca para evitar que se 
forme una película sólida. En el momento 
de emplearla, calentarla a baño de María a 
fuego suave, revolviendo continuamente. 

h- Encaso de no contar con una fuente oterri- 
na honda y que la preparación exceda las 
3/4 partes del molde, no olvidar de colocar 
alrededor del molde un papal impermeable 
enmantecado sujeto con alfileres. Una vez 
que el suflé esté cocido v bien levado se 
podrá retirar el papel sini zonvenientes. 

i- Colocar el molde en la rejilla inferior del hor- 
no para que la temperatura, desde abajo, 
ayude a levantar el batido. 


Algunos suflés famosos 


e Ala Florentina: Con 500 gramos de espinaca co- 
cida y finamente tamizada o licuada. 

e De choclo: Con 1 lata de choclo cremoso u8 cho- 
clos cocidos en leche y rallados. 

e De espárragos: Con puntas de espárragos coci- 
das y picadas (1 atado) 

e De arroz con atún: Con 1/2 taza de arroz cocido 
en leche o agua y 1 lata de atún desmenuzado. 
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e De jamón: Con 200 gramos de jamón cocido fina- 
mente picado. 

e De papas: Con 1/2 kilo de puré de papas. 

e De pescado: Con 500 gramos de pescado hervi- 
do y desmenuzado. 

+ Dequeso: Con 150 gramos de queso parmesano 


rallado y 150 gramos de queso fresco cortado en 
dados. — 


Los suflés dulces 


Como es lógico los suflés dulces no se preparan con salsa blanca, sino con una 


preparación base que varía en cada receta. 


Entre los más delicados suflés dulces se encuentran el de coco, banana, naranja, 
Moka y nuez, chocolate a la canela, frutillas, sémola, chocolate y el de arroz con 


leche,entre otros. 


La rigurosidad del método aplicado para que resulten buenos no varía entre dulces 
y salados. Son, por igual, una delicadeza culinaria de excepción. 


Receta básica 


Manteca, 50 g - Harina, 50 g - Leche caliente, 500 c.c. - 
Azúcar, 180 g - Yemas, 4 - Claras batidas a nieve, 4. 


Derretir la manteca en una cacerolita, agregar la 
harina y cocinar durante unos segundos. Verter dea 
poco la leche caliente y el azúcar y batir con batidor 
de alambre hasta que la preparación tome cuerpo, 
siempre sobre fuego suave. Después de incorporar 
las yemas, una a una, incluir alguno de los ingredien- 
tes que se indican en las distintas variantes. Luego 
perfumar con esencia de vainilla e incorporar las 
claras batidas a nieve, revolviendo con suavidad. 
Verter en el moldé apropiado y hornear durante 30 
minutos aproximadamente a fuego moderado. Ser- 
vir de inmediato. 


e Suflé de ananá 
Después de las yemas, agregar 1 taza de ananá 
licuado sin agua. 


e De caramelo 
Después de las yemas, agregar 4 cucharadas de 
caramelo líquido bien colmadas. 


e De ciruela 
Después de las yemas, agregar 1 taza de ciruelas 
pasas descarozadas, hervidas y hechas puré. 


e De coco 
Después de las yemas, agregar 1 taza de coco 
fresco o seco rallado. 


e De damasco 
Después de las yemas. agregar 1 taza de damascos 
frescos maduros, pelados y descarozados. 
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+ De dulce de batata (imitación castaña) 
Después de las yemas, agregar 1 taza de puré de 
dulce de batata mezclado con 1 cucharadita de 
cacao. 


e De maní 
Después de las yemas, agregar 100 gramos de 
maníes tostados y molidos. 


e De melón 
Después de las yemas, agregar 1 taza de melón li- 
cuado sin agua, o pisado y bien escurrido. 


e De pasas de uva 
Después de las yemas, agregar 100 gramos de 
pasas de uva sin semillas licuadas. 


Después de las yemas, agregar 1 taza de uvas 
blancas, negras o rosadas, peladas, picadas y sin 
semillas. 


La licorería 


El vino y los licores han entrado al reino de la 
cocina para otorgar un peculiar aroma a las prepara- 
ciones, que de este modo resultan más exquisitas. El 
uso de los mismos, en dosis discretas, es en muchas 
ocasiones un verdadero “hallazgo”, capaz de perdu- 
rar en el tiempo. 

Así, los licorcitos de antaño que tanto agradaban a 
nuestras abuelas, no sólo están presentes en las 
amenas tertulias sino que se han ganado un mereci- 
do lugar en el interior de las ollas. 

Los licores más comunes se preparaban con 
sustancias aromáticas como el anís, la menta y el 


limón sutil, un limón pequeño y perfumado semejan- 
te al kinoto silvestre que crece en el norte argentino. 
también se aprovechaban frutos y plantas nativas, 
previa maceración en aguardiente. La receta básica 
del licor de menta, por ejemplo, es muy simple.Basta 
con dejar macerar durante 2 días un puñado de 
menta fresca en alcohol fino, removiendo cada tanto 
la botella. Transcurrido ese lapso se hace un almíbar 
liviano con 1/2 litro de agua y 600 gramos de azúcar 
y se mezcla con la maceración de menta. Luego de 
revolver la preparación se la deja reposar durante un 
día. Finalmente se la cuela, filtra y embotella. 


De acuerdo al diccionario el coñac es un “licor al- 
cohólico de alta graduación, obtenida por la destila- 
ción de vinos flojos y añejos en toneles de roble”. En 
rigor de verdad el término sólo definiría al licor prepa- 
rado con los vinos de la región francesa de Cognac. 
Por lo tanto los licores similares elaborados en 
España llevan el nombre de “brandy, que quiere 
decir “aguardiente”. 

Allá por el año 1250 se le atribuía al aguardiente 
propiedades casi milagrosas, como por ejemplo 
prolongar la vida. Es por ello que los franceses en un 
principio llamaron a esta bebida “eau-de-vie”, o sea 
“agua de vida”. 

A pesar de estos antecedentes, el verdadero 
coñac nació en 1715 con el inglés Jean Martel, 
radicado en esa fecha en la ciudad de Cognac.Antes 
de Martel los destilados de vino habían tomado 
distintos hombres, como “brandwine” (vino quema- 
do) del que procede la palabra “brandy”. Esto nos 
permite decir que todos los coñacs son brandies, 
pero no todos los brandies son coñacs, ya que los 
verdaderos coñacs con los que se preparan en esa 
región determinada de Francia, la cual abarca unas 
60.000 hectáreas. 

El secreto del coñac reside en la madera en quees 
envejecido, aparte, por supuesto, de la calidad de las 
uvas. Hay coñacs envejecidos en toneles de limone- 
ro, lo que le proporciona un sabor característico y 
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El coñac 


único. 

El proceso de elaboración del coñac se inicia con 
la fermentación del vino blanco, destilado dos veces 
en una caldera-alambique de cobre. En la primera 
destilación se obtiene un líquido algo turbio; en la 
segunda, el líquido obtenido es prácticamente inco- 
loro y una graduación alcohólica que supera los 70 
grados. Es este último líquido el que se guarda en 
toneles de roble para su envejecimiento, proceso 
durante el cual pierde su grado alcohólico y adquie- 
re el color tostado característico de un buen coñac. 
El coñac es rico en calorías y nulo, si no contiene 
azúcar, en hidratos de carbono. Si antes de ingerirlo 
se lo calienta, pierde parte de su alcohol y se torna 
más dulce. 

El coñac, sea de donde sea, sólo envejece en los 
toneles, nunca fuera de ellos. En las botellas perma- 
nece inalterable y por esta razón el año de cosecha 
que a veces figura en las botellas carece de impor- 
tancia. 

Las botellas que tienen tres estrellas en su etique- 
ta indican que por lo menos uno de los destilados 
que han participado en la mezcla tiene un mínimo de 
18 meses de envejecimiento. Los coñacs de Reser- 
va, tipo V.O., y los de cuatro letras (V.S.O.P.) indican un 
envejecimiento que supera los 5 años y medio, 
existiendo en el mercado mundial coñacs con 15 
años de envejecimiento. 


El coñac debe tomarse en copa grande, abomba- 
da y de cristal muy fino. Si no se lo calienta colocan- 
do la copa en un soporte especial dotado de un 
pequeño mechero, deberá sostenerse la copa con la 
palma de la mano, haciéndola girar lentamente para 
que al calor de la mano el líquido desprenda su 
aroma, el que siempre es índice de la calidasd de la 
bebida. 

El coñac nunca debe servirse como aperitivo, sino 
que es el “final feliz” de toda buena comida. 

La mejor manera de saborear el coñac es beberlo 
sorbo a sorbo, sin acompañamiento alguno. Para 
convertirlo en un trago largo se lo puede mezclarcon 
Ginger Ale. Los entendidos afirman que la soda lo 
degrada, las bebidas “colas” lo embrutecen y las 
aguas tónicas lo convierten en un jarabe indescifrable. 


Como beber 


Copa de coñac y forma de tomarla con la mano. 


Los licores se ofrecen siempre a continuación 
del café o junto con él, nunca antes. 

Después de una comida lo indicado es servir 
coñac, whisky o licores dulces y estomacales, pre- 
sentados en copitas especiales. Es normal invitar a 
repetir. 


Los aperitivos 


Los aperitivos son las bebidas servidas antes 
de una comida cuya misión es “abrir el apetito”. 
Las más apropiadas para tal fin son el bitter, el 
vermut, el Jerez y el whisky. 


El más habitual entre nosotros es el vermut, que se 
obtiene macerando en vino blanco diversas plantas 
amargas y tónicas, como la canela, el coriandro, el 
absintio (ajenjo) y la badiana, entre otras. Su gradua- 
ción alcohólica oscila entre los 17 y 20 grados 
aproximadamente, y contiene 1 ó 2 gramos de 
azúcar cada 100 centímetros cúbicos. El más popu- 
lar en Argentina es el vermut de origen italiano, que 
basa su preparación en el sabor que le dan las uvas 
Corintio, las flores de jazmín, la canela, el azúcar y, a 
veces, el clavo de olor. $ 

Las personas que no son afectas a las bebidas 
alcohólicas pueden tomar como aperitivos jugo de 
tomate aderezado con sal, pimienta.y jugo de limón, 
o bien jugos de frutas, especialmente de naranja o 
de pomelo. 


485 


Cómo beber 


e Apequeñostragos, sin echarla cabeza haciaatrás, 
chasquear la lengua ni olfatear el contenido del 
vaso. 


e El vaso se toma con la mano derecha sin apretarlo 
con toda la mano, y sin levantar para nada el dedo 
meñique, cosa que es de pésimo gusto. 

e En la mesa, hay que secarse la boca antes y 
después de beber, procurando no dejar huellas de 
lápiz labial en el vaso ni en la servilleta. 

e Cuando no se desea tomar más vino, no se debe 
tapar el vaso con la mano, sino que bastará una 
pequeña señal o un “no, gracias”. 

e Nose levanta el vaso hacia quien está sirviendo la 
bebida, sino que se lo debe dejar en su sitio. 

e En un brindis no es absolutamente necesario 
chocar todos los vasos de los comensales, entre 
besos y abrazos. Bastará con levantar el propio vaso 
en gesto simbólico. 


/ 


( p 
 Suflées 


| 


- salados 


Ingredientes para 8 porciones 


Puré de papas, 500 g - Jamón cocido picado, 100 g - Queso 
rallado, 50 g - Yemas, 4 - Sal, pimienta y nuez moscada, a gusto - 
Claras batidas a nieve, 4. 


Preparar el puré de papas bien seco cocinando las 
papas con poca agua y a fuego moderado. Escurrir- 
las, prensarlas, entibiarlas y agregarles el jamón 
cocido picado y el queso rallado. Mezclar bien y 
añadir las yemas, una a una, mezclando bien des- 
pués de cada adición. Condimentar con sal, pimienta 
y nuez moscada. Mezclar e incorporar las claras bati- 
das a nieve, integrándolas a la preparación con mo- 
vimientos suaves y envolventes. Verter en un molde 
para suflé de 22 cm de diámetro, bien enmantecado. 
hornear durante 20 minutos a temperatura modera- 
da y 25 minutos más a temperatura mínima. Serviren 
el momento. 


-Sufle 
de tomate 


Ingredientes para 8 porciones 


Manteca, 50 g - Cebollas de verdeo picadas 200 g - Harina, 50 g- 
Puré de tomate, 200 g - Leche caliente, 200 c.c. - Sal, pimienta y 
orégano, a gusto - Arvejas cocidas y envasadas, 1 lata - Yemas 4- 
Queso rallado, 50 g - Claras batidas a nieve, 4. 


Calentar la manteca en una sartén y rehogar las 
cebollas de verdeo picadas. Espolvorear con la 
harina, mezclar y añadir el puré de tomate. Mezclar y 
hervir durante 2 minutos, agregando de a poco la 
leche caliente. Condimentar con sal, pimienta y 
orégano a gusto. Incorporar las arvejas bien escurri- 
das y las yemas, una a una, mezclando bien des- 
pués de cada adición. Agregar el queso rallado, 
mezclar nuevamente, y adicionar las claras batidas a 
nieve, uniendo todo con movimientos suaves y 
envolventes. Verter en un recipiente para suflé de 24 
cm de diámetro, bien enmantecado. Hornear a tem- 
peratura moderada durante 20 minutos y 20 minu- 
tos más a temperatura suave. Retirar y servir en el 
momento. 


Sufl 


JAULA As 


Ingredientes para 10 porciones 


Coliflor hervida, 1 - Leche, 400 c.c. - Harina, 2 cucharadas - Caldo 
de ave, 1 cubito - Manteca, 2 cucharadas - Sal, pimienta y nuez 
moscada, a gusto - Jamón cocido picado, 100 g - Queso rallado, 2 
cucharadas. 


Separar los ramitos de la coliflor hervida y fría, y 
rociarlos con jugo de limón, Aparte, licuar la leche 
con la harina, el cubito de caldo de gallina, la 
manteca, la sal y la pimienta. Verter el licuado en una 
cacerola y llevar a fuego moderado, removiendo 
hasta que la preparación hierva y espese. Retirar del 
fuego, condimentar a gusto con sal, pimienta y nuez 
moscada. Agregar la coliflor picada, mezclar bien y 
añadir el jamón cocido picado y el queso rallado. 
Mezclar nuevamente y disponer la preparación en 
unrecipiente para suflé, bien enmantecado. Hornear 
a temperatura moderada durante 15 minutos y 30 
minutos más a temperatura suave. Retirar y servir de 
inmediato. 


Ingredientes para 12 porciones 


Zanahoria finamente ralladas, 2 - Pepinos rallados, 500 g - Pickles 
picados, 50 g - Apio rallado, 1/2 taza - Manzana ácida rallada, 1/2 
taza - Jugo de limón, 1 cucharada - Queso blanco, 300 g - Jamón 
cocido picado, 100 g- Huevos duros picados, 2- Gelatina en polvo 
sin sabor, 15 g- Sal, pimienta y ajinomoto, 1/4 cucharadita - Claras 
batidas a nieve, 3. 


Para decorar: Huevo duro picado y arrolladitos de jamón cocido, 
cantidad necesaria. 


Mezclar las zanahorias ralladas con los pepinos 
rallados y los pickles picados. Agregar el apio rallado, 
la manzana ácida rallada y el jugo de limón. Mezclar 
e incorporar el queso blanco, el jamón cocido pica- 
do, los huevos duros picados y la gelatina en polvo 
sin sabor diluida en un poco de caldo y entibiada a 
fuego suave. Condimentar a gusto con sal, pimienta 
y ajinomoto. Por último incorporar las claras batidas 
a nieve, revolviendo con suavidad y movimientos 
envolventes. Verter en un recipiente para suflé de 20 
cm de diámetro, al que previamente se le habrá 
colocado todo alrededor una banda de papel man- 
teca que sobrepase en altura al molde. Decorar la 
cubierta con huevo duro picado y arrolladitos de 
jamón cocido. Reservar en la heladera hasta que 
solidifique. Al servirlo, retirar la banda de papel. 


488 


Sufles 
de espinaca 


o acelga 


Ingredientes para 6 suflés 


Manteca, 50 y - Espinaca o acelga, 500 g - Cebolla picada, 1 - 
Harina, 2 cucharadas - Tomate triturado, 1/2 taza - Perejil picado, 1 
cucharada - Ajo picado, 1 diente grande - Leche caliente, 500 c.c. - 
Queso rallado, 2 cucharadas - Sal y pimienta, a gusto - Yemas, 3 - 
Claras batidas a nieve, 3. 


Calentar la manteca y rehogar la espinaca o la 
acelga cruda y cortada en juliana fina. Agregar la 
cebolla picada y cuando la verdura esté tierna, 
espolvorear con la harina. Mezclar rápidamente, 
agregar el tomate triturado, el perejil y ajo picados, y 
verter la leche caliente de a poco, removiendo la pre- 
paración para que todo se cocine en forma pareja. 
Cuando la preparación espese, retirarla del fuego y 
agregarle el queso rallado y condimentar a gusto, 
Incorporar las yemas, una a una, removiendo des- 
pués de cada adición. Por último, verter las claras 
batidas a nieve y mezclar suavemente. Distribuir la 
preparación en recipientes individuales de 12 a 15 
cm. de diámetro, previamente enmantecados y en- 
harinados. Hornear durante 15 minutos a tempera- 
tura moderada y 15 minutos más a temperatura 
suave. 


NOTA: Estos suflés se pueden preparar también con 
hojas de remolacha crudas y cortadas en juliana fina. 


Suflé 
al Gruyere 


Ingredientes para 8 porciones 


Leche, 300 c.c. - Vermut, 100 c.c.- Harina, 2 cucharadas - Manteca, 
2 cucharadas - Sal y pimienta, a gusto - Queso Gruyere rallado, 
100 y - Yemas, 3 - Claras batidas a nieve, 3. 


Licuar juntos la leche, el vermut, la harina, la mante- 
ca, la sal y la pimienta. Aparte, pisarel queso Gruyére 
con un tenedor y agregarlo a la preparación anterior, 
Incorporar las yemas, una a una, batiendo bien 
después de cada adición. Por último verter las claras 
batidas a nieve, mezclando suavemente con movi- 
mientos envolventes. Disponer la preparación en un 
recipiente hondo para suflé, bien enmantecado. Hor- 
near a temperatura moderada durante 10 minutos y 
30 minutos más a temperatura suave. Retirar y servir 
en el momento. 


NOTA: Si se desea, aromatizar la preparación con 1 
cucharadita de hierbas aromáticas. 


490 


Sufle 
de pescado 


Ingredientes para 8 porciones 


Pescado cocido (merluza, brótola, corvina, etc.), 500 g - Leche, 250 
c.c. - Caldo, 250 c.c. - Harina, 2 cucharadas - Manteca, 2 cuchara- 
das - Yemas, 3 - Queso rallado, 2 cucharadas - Perejil picado, 2 
cucharadas- Sal y pimienta, a gusto - Salsa ketchup, 2 cucharadas 
Claras batidas a nieve, 3. 


Desmenuzar el pescado cocido, rociarlo con jugo de 
limón y dejarlo en maceración durante 10 minutos. 
Aparte, licuar juntos la leche, el caldo, la harina y la 
manteca. Llevar a fuego moderado, removiendo 
hasta que la preparación hierva y espese. Retirar, 
incorporar el pescado macerado desmenuzado, y 
las yemas una a una, removiendo después de cada 
adición. Agregar el queso rallado, el perejil picado y 
salpimentar a gusto. Añadir la salsa ketchup y por 
último las claras batidas a nieve. Mezclar suavemen- 
te y verter en una cazuela para horno o recipiente de 
vidrio térmico, bien enmantecado. Hornear a tempe- 
ratura moderada durante 20 minutos y 20 minutos 
más a temperatura suave. Servirlo enseguida. 


Ingredientes para 10 porciones 


Fideos cocidos de cualquier tipo, 400 g - Salsa blanca espesa, 2 
tazas - Huevos duros picados, 2 - Fiambre paleta picado, 100 g - 
Perejil picado, 2 cucharadas - Queso rallado, 2 cucharadas - 
Yemas, 3 - Claras batidas a nieve, 3. 


Picarfinamente losfideos cocidos, agregarle la salsa 
blanca espesa, mezclar bien y añadir los huevos 
duros picados, el fiambre paleta picado, el perejil 
picado y el queso rallado. Mezclar nuevamente y 
agregar las yemas, una a una, revolviendo bien 
después de cada adición. Sazonar a gusto y verter 
las claras batidas a nieve, revolviendo con suavidad. 
Disponer la preparación en 8 moldes para suflé de 
12 cm de diámetro, bien enmantecados y enharina- 
dos. Hornear a temperatura moderada durante 15 
minutos y 15 minutos más a temperatura suave. 
Servir de inmediato con salsa de tomate o Salsa de 
Queso. 
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Salsa de Queso 

Mezclar 100 gramos de queso crema con 1 cucha- 
rada de leche y 2 cucharadas de vino blanco. 
Salpimentar, calentar y servir. 


de cafe 


Ingredientes para 8 porciones 


Manteca, 50 g - Harina, 50 g - Café instantáneo, 2 cucharadas - 
Leche caliente, 500 c.c. - Azúcar, 180 g - Yemas, 3 - Nueces 
picadas finas, 2 cucharadas - Claras batidas a nieve, 3 - Esencia de 
vainilla, 1 cucharadita - Crema de leche batida, 200 g. 


Derretir la manteca en una cacerolita, agregarle la 
harina y el café instantáneo y cocinar durante unos 


segundos. Verter de a poco la leche caliente y el 
azúcar. Batir con batidor de alambre y cuando la pre- 
paración tome cuerpo, incorporar las yemas, una a 
una, batiendo bien después de cada adición. Agre- 
gar las nueces y por último las claras batidas a nieve. 
Perfumar con la esencia de vainilla y, si se desea, con 
una copita de licor de café. Verter la preparación en 
un recipiente para suflé bien enmantecado y hor- 
near a temperatura moderada durante 30 minutos 
aproximadamente. Retirar y servir de inmediato con 
crema de leche batida o merengue. 


NOTA: Se lo puede cubrir con crema de leche batida y 
endulzada con 1 cucharada de dulce de leche. 


Sufle 
de durazno 


Ingredientes para 6 porciones 


Yemas, 4 - Azúcar, 160 g - Harina, 60 g - Leche caliente, 400 c.c. - 
Manteca, 60 g - Duraznos en almíbar picados, 1 taza - Esencia de 
vainilla, 1 cucharadita - Claras batidas a nieve, 4. 


Varios. Azúcarimpalpable- 100 gramos de crema de leche batida. 


Mezclar las yemas con el azúcar hasta obtener una 
crema. Agregar la harina y unir bien. Incorporar de a 
poco la leche caliente y llevar a fuego moderado 
hasta que la preparación hierva y espese. Retirar, 
agregar la manteca y mezclar bien para que la 
preparación la absorba totalmente. Añadir los du- 
raznos en almíbar picados fino, perfumar con la 
esencia de vainilla y mezclar nuevamente. Verter las 
claras batidas a nieve y remover con movimientos 
suaves y envolventes. Disponer la preparación en un 
recipiente para suflé, bien enmantecado y enharina- 
do. Hornear a temperatura moderada durante 25 
minutos y 10 minutos más a temperatura suave. Al 
retirarlo del horno servirlo espolvoreado con azúcar 
impalpable y canela, solo con crema de leche batida 
o Crema Inglesa. 


Crema Inglesa 

Mezclar 1/4 litro de leche con 6 yemas y 6 cuchara- 
das de azúcar. Cocinar a fuego suave, sin dejar de 
revolver, hasta que tome consistencia. No debe 
hervir. 


Suflé 
de manzana 


Ingredientes para 10 porciones 


Manzanas ácidas, 1 kg - Azúcar, 1 1/2 taza - Jugo de limón, 
cantidad necesaria - Harina, 2 cucharadas - Yemas, 4 - Leche 
caliente, 400 c.c. - Esencia de vainilla, 1 cucharadita - Ralladura de 
limón, 1 cucharada - Canela, 1 pizca - Claras batidas a nieve, 4. 


Pelar las manzanas, cortarlas en cuartos y retirarles 
las semillas. Colocarlas en una cacerola y agregarles 
1/2 taza de azúcar y 1/2 taza de agua. Rociar con 
jugo de limón y cocinarlas a fuego moderado duran- 
te 10 minutos con la cacerola tapada.Dejar enfriar y 
hacer un puré. Aparte, mezclar en una cacerola la 
taza de azúcar restante con la harina y las yemas. 
Agregar de a poco la leche caliente y mezclar bien. 
Cocinar a fuego moderado, removiendo continua- 
mente hasta que la preparación hierva y espese. 
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Enfriar y perfumar cen la esencia de vainilla y la 
ralladura de limón. Unir la crema con el puré de 
manzanas y la canela, mezclar bien y verter las 
claras batidas a nieve, uniendo todo con suaves mo- 
vimientos envolventes. Poner la preparación en un 
recipiente para suflé de 22 cm de diámetro, previa- 
mente enmantecado, y hornear a temperatura muy 
suave durante 50 ó 60 minutos. Servir de inmediato, 
solo o con crema de leche batida. 


Pequeños 
suflés dulces 
de queso 


Ingredientes para 6 suflés 


Pasta de pan licuada, según receta base - Yemas, 4 - Queso de 
postre rallado, 200 g - Azúcar impalpable, 4 cucharadas - Ralladu- 
ra de naranja, 1 cucharada - Claras batidas a nieve, 4. 


Pasta de pan licuada: Pan del día anterior, 200 g - Leche, 1 taza- 
Manteca blanda, 60 g - Sal o azúcar, de acuerdo a la receta 
preparada. 


Pe 
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Pasta de pan licuada 

Licuar el pan del día anterior (puede ser pan de 
Viena) con la leche, la manteca y el azúcar, hasta 
obtener una pasta homogénea. Retirar de la licuádo- 
ra y agregarle las yemas, una a una, uniendo bien 
después de cada adición. Incorporar el queso de 
postre rallado, el azúcar impalpable y la ralladura de 
naranja. Unir bien y verter las claras batidas a nieve, 
mezclando con suavidad y movimientos envolven- 
tes. Distribuir la preparación en seis moldes indivi- 
duales térmicos, enmantecados y enharinados. Hor- 
near durante 20 minutos a temperatura moderada y 
15 minutos más a temperatura suave. Retirar del 
horno y servir de inmediato con lengúitas de gato. 


NOTA: La pasta de pan licuada resulta económica porque 
su ingrediente principal es pan sobrante, y a la vez muy 
práctica porque se la puede preparar rápidamente y utili- 
zar tanto en repostería como en preparaciones saladas, 
cocida al horno, frita o a baño de María. 


Suflé 
de chocolate 
merengado 


Ingredientes para 8 porciones 


Leche, 400 c.c. - Azúcar molida, 120 gy - Yemas, 4 - Harina, 2 
cucharadas colmadas - Chocolate, 4 barritas - Esencia de vainilla, 
1 cucharadita - Licor crema de cacao, 1 copita - Claras batidas a 
nieve, 4 - Castañas cocidas o nueces picadas, 50 g. 


Cubierta: (Optativo) Merengue ¡taliano de 3 claras. 


Calentar la leche. Aparte, mezclar el azúcar, las 
yemas y la harina. Incorporar de a poco la leche 
caliente, removiendo con batidor de alambre. Agre- 
gar el chocolate cortado en trozos y llevar a fuego 
suave, removiendo continuamente hasta que la 
preparación hierva y espese. Retirar del fuego, per- 
fumar con la esencia de vainilla y el licor, y añadir las 
claras batidas a nieve, mezclándolas con suaves 
movimientos envolventes. Agregar las castañas co- 
cidas o nueces picadas y verter en recipiente para 
suflé, bien enmantecado. Hornear a temperatura 
suave durante 30 minutos. Por último, si'se desea, 
distribuir encima el merengue italiano preparado 
con 3 claras, darle forma irregularcon una espátula y 
gratinar durante unos minutos en horno caliente. 
Servir de inmediato. 


Suflée 
de limón 


Ingredientes para 8 porciones 


Manteca, 50 g - Harina, 50 gy - Agua caliente, 200 c.c. - Leche ca- 
liente, 200 c.c. - Ralladura y jugo de 1 limón - Esencia de vainilla, 1 
cucharadita- Yemas, 4 - Crema de leche batida, 100 g- Azúcar, 200 
g - Claras batidas a nieve, 4. 


Calentar la manteca, agregar la harina y mezclar rá- 
pidamente. Removiendo continuamente, verter de a 
poco el agua y la leche calientes. Hervir hasta que 
espese, retirar del fuego y dejar entibiar la prepara- 
ción. Perfumar con la ralladura y jugo del limón y la 
esencia de vainilla. Incorporar las yemas, una a una, 
batiendo bien después de cada adición. Agregar la 
crema de leche batida con el azúcar y, por último, las 
claras batidas a nieve, revolviendo con suavidad. 
Verter en un molde para suflé, enmantecado y enha- 
rinado. Hornear a temperatura moderada durante 
15 minutos y 20 a 25 minutos más a temperatura 
suave. Servir de inmediato, solo o con Salsa de 
Chocolate o Salsa de Caramelo. 


495 


Suflé 


de castañas 
imitación 


Batatas o mandiocas cocidas, 500 g - Azúcar, 100 g - Miel, 50 g- 
Cacao, 1 cucharadita - Yemas, 3 - Manteca, 2 cucharadas - Leche 
caliente, 400 c.c. - Claras batidas a nieve, 4 - Esencia de vainilla, 1 
cucharadita - Ron, 1 copita. 


Hacer un puré con las batatas cocidas y dejarlo 
entibiar. Aparte, mezclar el azúcar, la miel, el cacao, 
las yemas y la manteca. Incorporar la leche caliente y 
revolver bien. Llevar a fuego moderado hasta que 
hierva y espese, sin dejar de remover. Retirar del 
fuego, perfumar con la esencia de vainilla e incorpo- 
rar el puré de batatas. Mezclar muy bien y adicionar 
las claras batidas a nieve, con movimientos suaves y 
envolventes. Verter en un recipiente para suflé, bien 
enmantecado y hornear a temperatura moderada 
durante 15 minutos y 20 ó 25 minutos más a tempe- 
ratura suave. Servir en el momento, solo, con crema 
Chantillí o Salsa de Chocolate. 


Salsa de Chocolate Rápida 

"Mezclar 50 gramos de cacao común dulce con 3 
cucharadas de agua y 2 cucharadas de azúcar. 
Henvir, retirar del fuego, agregar 1 cucharada de 
manteca, mezclar bien y enfriar. 


Suflés 
almendrados 


al chocolate 


Ingredientes para 6 suflés 


Yemas, 3 - Azúcar, 150 g - Leche, 500 c.c. - Chocolate para taza, 
100 g - Fécula de maíz, 2 cucharadas - Almendras tostadas y 
fileteadas, 2 cucharadas - Claras batidas a nieve, 3, 


Batir las yemas con el azúcar hasta punto crema. 
Agregar la leche caliente mezclada con el chocolate. 
Incorporar la fécula de maíz diluida en agua fría y 
llevar a fuego moderado, removiendo con batidor de 
alambre hasta que la preparación hierva y espese. 
Retirar, agregar las almendras tostadas y, si se 
desea, unas gotas de Maraschino. Incorporar las 
claras batidas a nieve y mezclar muy suavemente. 
Verter en moldecitos individuales enmantecados y 
hornear a temperatura máxima por espacio de 20 ó 
22 minutos. Servir de inmediato, acompañado con 
crema de leche, miel caliente o mermelada a gusto. 


NOTA: Las almendras se pueden reemplazarcon maníes 
tostados y picados. 


Dulzuras con licor 


Bombones de menta 


Poner en una cacerola 400 gramos de azúcar 
de refinería, 1 cucharadita de glucosa y canti- 
dad suficiente de agua como para cubrir estos 
ingredientes. Llevar al fuego hasta obtener un 
almíbar punto “bolita blanda” (Ver entrega 
número 8). Retirar del fuego, agregar el jugo 
de 1/2 limón y revolvercon cuchara de madera 
hasta que tome el aspecto de un fondant, 
blanco y duro. Colocarsobre la mesa y amasar, 
agregando 1 copita de licor de menta y tanta 
azúcar impalpable hasta lograr una pasta con- 
sistente. Estirarla, cortarla en medallones, de- 
jarlos orear y pasarlos por chocolate cobertura. 


Alfajorcitos de anís 


mezclar 225 gramos de harina con 6 yemas, 2 
huevos enteros, 1 cucharadita de azúcar mo- 
lida y 1 copa de anís(60 g). Agregar 1 cuchara- 
da de manteca derretida y una pizca de sal. 


Trabajar la masa hasta que tenga una textura 
pareja y dejarla descansar durante 15 minutos. 
Luego estirarla con el palote, cortar porciones 
de 8 cm de largo por 4 cm de ancho, pinchar- 
los con un tenedor y hornearlos afuego mode- 
rado en placas limpias. Una vez cocidos, gla- 
cearlos con fondant y unirlos de a dos con 
dulce de leche o arrope. 


Galletitas morenas 


Poner en una cacerola 350 gramos de azúcar 
rubia, 1 vasito de Jerez y mezclar hasta que el 
azúcar se disuelva. Hervir la preparación hasta 
punto “hilo flojo”, agregar 1 cucharadita de bi- 
carbonato de soda y 400 gramos de harina 
integral. Unir hasta formar una pasta homogé- 
nea. Enfriar la masa sobre la mesada de már- 
mol, incorporarle un poco de canela y 1 cucha- 
rada de corteza de limón confitada, cortada en 
cuadraditos. Formar esferitas, colocarlas so- 
bre placa enmantecada y enharinada y apla- 
narlas con el pie de una copa. Hornear a 
temperatura máxima y, al retirarlas del horno, 
pincelarlas con caña paraguaya. 


Cualquier bizcochuelo básico resultará 
especial si se lo rocía con almíbar perfuma- 
do con licores. El almíbar de los duraznos 
envasados, conservado en frasco con unas 
gotas de kirsch, es un excelente recurso 
para tener en la heladera, como solución de 
emergencia. 


